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Procfrle de couditionncmeut d'un dessert glacg 



L'tovention coucerne uu precede pour le conditionnement d'un 

s dessert glace, consistent xhais malleable, et pour sa distribution sous pression a 
l'etat foisonne, le taux de fofcoimenient pouvant etre choisi independainment 
de la consistence dudit dessert, 

Lorsque l'on desire distrfbuerun dessert glace, k l'eiat foisonne, 
c'est-a-dire sous forme aei'Se, il est coram par le brevet US A 4 421 778 de 

io mousser uu mix pour creme glacee ou milk shake pour le foisonner, de remplir 
des portions du mix fojsonne dans des recipients qui sbnt ensuite places dans 
un congelateur et ou le produit est ensuite conserve a temperature de 
congelation. Le produit est cuUlerable a cette temperature. En fait 1'etape de 
moussage a temperature positive avec introduction d'air oree un foisonnement 

15 qui n'est pas stabilise. D n'y a auourie indication que le produit peut etre 
introduit dans un container pressurise et peut etre distribue a la temperature 
d'entreposage a froid depuis ce container sous forme d'un dessert glace de 
foisonnement stable. 

Par ailleurs on connait, par exemple du brevet US A 4 659 575, 

20 un procede et uu appareil permettant d'introduire un gaz foisonneur, le dioxyde 
d'azote, dans un mix liquide, dono non congel6, h. uue pression 6levee dans le 
but d'entrainer sufBsaroment de gaz dans la creme glacee pour produire le 
foisonnement desire. Le mix non congele ayant subi cette pi-e-aeraiion est 
ensuite soutire d'un tank de melange le contenant vers un conteneur servant a 

25 le distribuer apres qu'une quautite sufQsante de gaz ait 6te entrainee, puis il est 
congele ulterieurement au lieu de distribution. 

Pour eviter l'raconvenieut de rinstebilite du foisonnement d'un 
mix liquide, on pourrait iruaginer de mettre le produit a conditionner a l'etat 
liquide dans le recipient de conditionnement et d'introduire ensuite dans ce 

30 recipient un gaz propulseur legerement soluble dans ledit produit liquide, 
apres quoi on refroidirait le recipient a la temperature de distribution du 
produit, temperature a laquelle il est pateux ; dans ce cas, le produit est 
conditionne a l'etat pateux non foisonne et il est extrude sous la poussee du 
gaz propulseur : a la sortie de l'organe de distribution, le produit serait mis a 

35 l'etat foisonne par la detente du gaz propulseur dissous dans ledit produit 
Cependant, cette facon de proceder n'est pas satisfaisante pour deux raisons : 



19. SEP. 2002 17=12. NEJKC VEVEY PRTENTS 021 9242880 N2939 P. 11/25 



10 



■ d | Une la quantity du gaz propulseur dissoute dans le produit est 
dimcflement controlable, de sorte que le fbisonnement obtenu n'est pas 
constant et que la quantite de gaz restant disponible pour la propulsion du 
produit n'est dono pas non plus constante ; 
- et, d'autre part, la quantita 4© gaz propulseur dissoute dans le produit est 
evidemment fonction de la pression du gaz,. laquelle est imposee par 
rextrudabilite du produit pateux, d'oft il resulte que, pour un produit 
donne, l'etat de foisonnement susceptible d'etre obtenu 4 la distribution est 
necessairement lie a la pression du gaz propulseur et k la nature dudit gaz. 

La presente invention a pour but de proposer un precede de 
conditionnemeut et de distribution (Tun dessert glace, eonsistant mais 
malleable, par Iequel d"une part, on puisse conditionner ledit produit en 
recipient pressurise avec una pression sufifisante compte tenu de la viscosit6 du 
produit et, d'autre part, on puisse choisir le taux de foisonnement du produit a 
15 la sortie du recipient pressurise mdependamment de la pression requise pour la 
propulsion du produit hors du recipient ainsi quo la vitesse de sortie du 
produit bors du recipient. 

Grace a un tpj precede, il devient notarament possible de 
distribuer un dessert glace, tel que celui decrit par exemple dans le brevet 
europeen BP B 878 998 ou dans la demande de brevet firanpais FR 02 05620, 
en choisissant le taux de fbisonnement que I'on desire pour le produit distribue 
a la sortie du recipient; il est, en effet, desirable de ne pas distribuer un tel 
dessert glace sous forme de pate corapacte mais il est egalement desirable 
d'eviter une distribution sous forme dWe mousse trop aeree. 
25 ^invention est basee en partie sur le foit que l'on choisit pour la 

distribution deux gaz difierents dont Van a la fonction de propulsion et 1'autre 
la fonction de foisounement Le gaz propulseur est sensiblement insoluble 
dans le produit a distribuer mis a l'etat liquide alors que le gaz foisonneur est 
fortement soluble dans ledit produit liquide. Le fbisonnement du produit 
30 distribue sera des lors fonotion de la quantite et de la solubilite du gaz 
foisonneur introduit dans le recipient, alors que rejection du produit sera 
fonotion de la pression du gaz propulseur introduit dans le r6cipient 

La presente invention a, en consequence, pour objet un procdde 
pour le conditionnemeut dun dessert glace, eonsistant mais malleable, et pour 
sa disttibution sous pression a l'etat foisonne, precede dans Iequel on dispose 
le produit dans un conteneur equips d'un organe de distribution puis, apres 



20 



35 
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avoir mis ledit organe de distribution en position fermee, on pressurise ledit 
conteneur par un gaz propulseur a une pression stttTisante pour assurer une 
distribution convenable compte tenu de la oonsistanoe du produit a distribuer 
et des caracl&istiques de l'organe de distribution, caracterise par le fait que: 

a) on choisit un gaz propulseur sensiblement insoluble dans le 
produit a distribuer; 

b) on choisit un gaz foisonueur different du gaz propulseur et 
fortement soluble daus le produit a distribuer pour generer le 
foisonuement du produit a sa distribution, la quantity de gaz 
foisonneur mise en oeuvre etant dfifuiie en fonction du degrS de 
foisonuement desire a la distribution, la dissolution du gaz 
foisonneur dans le produit a distribuer etant assures par mise en 
contact du gaz foisonneur aveo ledit produit dans un freezer et 

c) on assure le passage dudit produit a retat pateux puis sa 
distribution par ouverture do l'organe de distribution, ledit 
produit foisonnant au degre 66sk6, predetermine au remplissage 
comme deorit daus l'etape lb, par detente du gaz foisonneur qui 
y est dissous. 

Pour mettxe en oeuvre le procede, on traite un mix pour creme 
glaoee dans un freezer que Von alimente en gaz foisonneur de maniere a 
realiser une congelation et un foisonuement partiels dudit mix, dans des 
conditions de temperatui'e et de pression favorisant une bonne dissolution du 
gaz foisonneur dans ledif mix. En pratique, on preiere operer a une 
temperature d 1 environ - 8 °C a - 1 1°C en sortie et sous une pression constante 
d'atmospheiique a 10 bars an dessus de la pression atmospherique dans le 
freezer. 

Comme gaz foisonneur, on utilise un gaz fortement soluble dans 
le mix, de preference clioisi parmi le protoxyde d'azote (N 2 0) et le dioxyde de 
carbone. 

On met en place le mix partiellement congeie et partiellement 
foisonn6 dans le conteneur au moyen d'un djspositif de dosage assurant le 
maijitient de la pression initiate dans les conduits et dans Tunite de dosage, par 
exemple en exercaut une contre pression en amont dc l'organe de distribution. 
Cette maniere de prooetfer permet de limiter l'expansion du volume du produit 
lore du remplissage par detente partielje du gaz foisonneur. 
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Selon un premier mode de realisation de 1'etape de remplissage 
du procede, on utilise comme dispositif de remplissage une buse de dosage 
animee d'un mouvement de monte et baisse permettant le Templissage en 
remontant depuis le fond des conteneurs du type dit "bottom up filler", de 
5 maniere a maximiser le remplissage et a eviter la formation de poches vides de 
produit. On realise le remplissage du conteneur, puis sa fermeture par l'organe 
de distribution, suffisamment rapidement pour limiter Vexpausion, 

Dans un second mode de realisation, le produit est rempli a 
travers l'organe de disnibution prealablement fixe sur le conteneur. Dans ce 
10 cas, le piston est positionne dans le haut du conteneur, contre l'organe de 
distribution, afin de limiter les poches d'air dans le produit Ce second mode 
est piefere, car il est plus efEoaoe pour limiter 1'expanaion au moment du 
remplissage. 

Dans le procede qui a et6 ci-de$sus defini, on utilise oomme 
15 conteneur un recipient rigide, dans lequel on introduit d'une part le produit k 
conditionner qui contient la quantite de gaz foisonneur necessaire pour obtenir 
l'dtat foisoxme souhaitfi du produit disuibue et d'autre part le gaz propulseur h 
la pression desiree pour la distribution. 

Selon un premier mode de mise en oeuvre du proced6, on utilise, 
20 comme conteneur, un recipient rigide cylindrique dans lequel on dispose un 
piston coulissant, qui divise le recipient en deux compartiments, dont l'un est 
ferme par l'organe de distribution alors que Tautre comporte une valve 
permettant Knjection du gaz propulseur ct le maintien de la pression, le 
produit contenant le gaz foisonneur etant introduit dans le recipient avant de le 
25 fermer par l'organe de distribution, ou a travers l'organe de distribution lui- 
meme. 

Selon un deuxieme mode de mise en oeuvre, on utilise un 
incipient rigide contenant une poche souple. Le conteneur est equip6 d'un c6te 
d'un organe de distribution relie a la poche, de l'autre c6te d'une valve 
30 permettant l'injection de gaz propulseur et le maintien en pression du 
conteneur. 

Selon ce deuxieme mode de mise en ceuvre, on utilise, 
comme conteneur, le r6cipient rigide equip6 interieurement de la poche souple 
reliee a l'exterieur par 1' organe de distribution solidaire du recipient, on met 
35 en place dans le recipient, a travers l'organe de distribution, a l'mterieur de la 
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pocbe, le produit contenant le gaz foisonneur et Ton injecte ensuite le gaz 
propulseur dans la poohe a travels la valve. 

On peut, dans le premier mode de mise en oeuvre, pwisque l»on 
doit conditionner et distribuer un produit alimentaire, utilizer un recipient et un 
s piston eonlissant metalliques, qui pourront sans aucune difficulte subir un 
traitement d'aseptisalion conventionnel; avantageusement, le recipient et le 
piston coulissant sont conatitu6s du meme metal, oe qui evite tout probleme de 
dilatation diffiSrentielle et maintient un bon conlissement du piston dans le 
recipient Cependant, le piston peut aussi etre realis6 en matidre plastique, par 

10 exempto en polyolefiue, etant entendu que le produit a distribuer etant 
alimentaire, la matiere plastique utilises doit dtre autorisee pour un 
conditionnement alimentaire. 

Avantageusement, dans oette variante, on utilise un piston 
susceptible de couligser dans le recipient et Ton injecte le gaz propulseur par 

15 la valve, le piston venant alors en appui sur le produit; le taux de foisomiement 
du produit distribue est determine par la quantity de gaz foisonneur contenue 
dans le produit injecte par l'organe de distribution (exprimee en 1 de gaz pour 
100 1 de mix de creme glacee, par example) et la pression est definie pour 
optimiser le temps de remplissage du recipient Avant l'injection du gaz 

20 propulseur a une pression superieure a la pression dans le compartbnent 
produitori prepare le produit a distribuer charge, h une pression superieure k la 
pression atmospberique, de gaz foisonneur partiellement dissous et, on dose 
ledit produit charge dans le conteneur et on injecte le gaz propulseur dans ledit 
conteneur pour pressuriscr le produit a distribuer a une pression superieure a 

25 celle 4e remplissage du produit 

Le produit a distribuer etant un produit alimentaire, pour que la 
conservation du produit en cows de stockage s'efXectue de fecon satisfaisante, 
on doit, bien entendu, choisir des gaz propulseur et foisonneur acceptables 
compte tenu des normes alimentaires existantes ; selon llnvention, on peut 

30 avantageusement choisir comme gaz propulseur le diazote (N2) ou de l'air 
ayant un point de rosee ntferieur a la temperature minimale h laquelle le 
conteneur sera expos6 entre la fabrication du produit et son utilisation, ct 
comme gaz foisonneur le protoxyde d'azote CN2O). 

Selon invention, on a constats que l'on obtenait de bons 

35 resultats quant au niveau du foisonnement et sa stability lorsqu'on utilisait de 
80 a 200 1 de gaz foisonneur, notamment de N 2 O/100 1 de mix. On obtient 
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ainsi un foisonnement d'environ 5 a 35 % en volume an niveau du freezer 
(selon la pression dans ledit freezer) et d'environ 50 a 100 % en volume dans 
le prqduit final delivre. Cettc difference de foisonnement est due au fait que la 
plupart du gaz foisonneur eat dissous dans le freezer lors du travail de 
5 foisonnement et de congelation. Ce gaz se desolubilise partiellement en 
quittant le freezer et d'une maniere nettement plus forte au niveau de l'organe 
de distribution de la bombe aerosol lors de la distribution a la pression 
ambiante. II est avantageux selon l'invention de veiller a ce que le 
foisonnement soit le plus faible possible au moment du remplissage de 

10 maniere a maxhniser la quantite de produit dose dans les conteneurs. Par 
contre on aura avantago h ce que le produit sortant de l'organe de distribution 
ait un foisonnement comparable a ce qui est courant dans les cremes glacees. 
Ceoi resuite en une augmentation de la quantite de produit dose a volume 
constant. Les meilleurs resultats ont 6te obtenus a une pression constante de 4 

is a 5 bar environ dans le freezer et en maintenant une contre-pression de meme 
ordre, dans les conduits d'amenee vers I'element de dosage et dans celui-ci. 

Pour mieux feire comprendre l'objet de rinvention, on va en 
decrire maintenant, a titre d'exemples purement illustratifs et non limitatifs, 
deux modes de mise en oeuvre represented schemau'quement sur le dessin 

20 annexe et correspondent au conditionnement d*un dessert glac6. 
Sur ce dessin : 

les figures 1 a 3 ainsi que 7 et 8 representent les dtapes d'une 
premiere variante du precede selon l'invention, 

les figures 4 a 6 representent les etapes d'une deuxi&me variante 
25 duprocede selon l'mventionet 

les figures 9 a 11 representent different types de valves de 
remplissage du gaz propulseur utihsables dans le prooede selon l'invention. 

En se referant au dessin, on voit que, pour 1'ensemble des 
figures, on a designe par 1 dans son ensemble un oonteneur m6taHique 
30 cylindrique qui comporte un fond et une partie superieure 2 rapportee par 
sertissage sur la paroi laterale dudit conteneur; dans la zone centrale de cette 
partie 2 est egalement rapportee par sertissage une coupelle, qui porte, en son 
centre un organe de distribution 3 comportant un mecanisme rotatif, qui 
permet son ouverture ou sa fermeture, par aotion sur une ailette de manoeuvre 
35 3a. Bicn que cela nc soit pas decrit dans les exemples correspondant aux 
figures X a 3, on pourrait, bien entendu, unliser, & la place du mecanisme 
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rotatif precite, un poussoir translatable. TJn tel poussoir est repressente en 
liaison avec les figures 7 et S. L'organe de distribution 3 comporte, en sortie, 
une buse pour conformer la section du boudin de prodnit distribue. Le produit 
conditionne est k l'etat pateux, consistant mais malleable. Pour les deux 
5 variantes representees sur le dessin, le gaz propulseur utilise est le diazote ou 
l'air oomprime ayant un point de rose© inferieur a la temperature minirnale a 
laquelle le conteneur sera expose entre la fabrication du produit et son 
utilisation, et le gaz foiaonneur est le protoxyde d'azote. 

Dans les exemples suivants , le produit mis en place dans le 
to recipient 1 a la formulation suivante (% en poids) : 

Matiere grasse. .10,9 % 

Laitentter enpoudre*. 7,35% 

Derive d'origme laittere 10,9 % 

Glucose et sirop de glucose,,....... 16,1 % 

is Eraulsifiant 0,38 % 

Epaisaissant environ 0,13 % 

Blanc d'oeuf 0,05% 

Colorants et arSmes , , 0,08 % 

Eau , 54,11% 

20 Avant la mise en place du produit dans le conteneur 1, on pent 

proc6der , de facan connue, a une aseptisation dudit recipient 6tant donne que 
le produit conditionne est atimentajre. 

Pour sa mise en place, le produit, dont la formulation du mix a 
ete denude ci-dessus, est traite dans un freezer a une temp6rature de -8,5°C h 
25 -10° C, alimente en protoxyde d'azote k la place de l'air utilis6 habituellement 
pour le foisonnement, la quantity de protoxyde d'azote introduite dans le mix 
correspondant k 140 a 145 1 N2O/ 100 1 de mix. On conditionne le produit 
sortant du freezer dans le conteneur 1 sous une pression de 4 a-5 bar. On 
introduit ensuite le gaz propulseur, ( diazote ou air comprint ayant un point 
30 de rosee inferieur a -40°C) a une pression d'environ 10 bar a travers la valve 
4. Lorsque le conditionnement du produit est terming le produit est porte une 
temperature inferieure ou egale a -18°C , temperature k laquelle ledit produit 
se trouve a l'etat pateux. he volume interne du conteneur 1 vide, sans piston et 
sans organe de distribution est d'environ 0,8 litre et le volume de produit 
35 introduit dans le conteneur pour distribution ulterieure est d'environ 0,6 litre. 
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Les figures I & 3, 7 et 8 representeut les differentes etapes de la 
premiere variant© du precede selon l'raventiou. Dans cette variaute, le 
conteneur 1 comports sur sa base une valve 4 et il comporte interieurement un 
piston cowlissant 5 (voir figure 1). Sur le dessin, on a represent^ dans un but 
de simplification, un piston 5 dont la face oiroulaire est plane; cependant, de 
fecon conmie, on pent utittser un piston, dont la face cireulaire est conformed 
de %on a presenter en son centre une cavite permettaht de loger la partie de 
l'organe de distribution 3, qui est en saillie al'interieur du conteneur 1: de la 
sorte, on amSliore le taroc de vidange du recipient lors de la distribution. 

Dans un premier exemple, decrit on met en place dans le 
conteneur exempt de la coupelle portant l'organe de distribution 3, le produit 
semi-congele et foisonne P au moyen d'une buse de remplissage 6 animee d'un 
mouvement de monte et baisse selon la fleche fl, le remplissage etant effectue 
de bas eu haut par translation verticale de la buse de remplissage 6. Le 
remplissage est effected rapidement et lorsque le conteneur est rempli, on 
sertit la ooupelle portant l'organe de distribution 3 (mise en place selon £2). Le 
piston 5 est alors en position basse (voir figure 2) ct la pression PI. On injecte 
du diazofe a une pression P2 6gale a 10 bar (ou de Fair comprime ayant un 
point de rosee egal ou inferieur a -40°C) au dessous du piston 5, 
l'introduction s'effeotuaut a travers. la valve 4 (voir figure 3). 

On descend alors la temperature du produit dans le conteneur 1 
jusqu'a une temperature egale ou infeneure a -18°C, en faisant passer le 
conteneur rempli du produit h travers un tunnel de congelation dont la 
temperature est -35 a -38°C, le produit a disnibuer prenant ainsi sa 
consistance pateuse de distribution 

Dsns un deuxieme exemple, on remplit le produit P & travers 
l'organe de disnibution 3 prealableraent fix6 sur le conteneur 1, comme illustr6 
sur la figure 7. Dans ce cas, le piston 5 est positionne avant le remplissage 
dans le haut du conteneur, contre l'organe de distribution. Au fur et a mesure 
que le produit P est introduit dans le conteneur, le piston 5 se deplace vers le 
fond du conteneur 1 suivant la fleohe Fl. L'air contenu entre le piston et le 
fond du conteneur est cnasse & travers la valve 4. Cette facon de proceder 
permet de limiter les poches d'air dans le produit conditionne. Le piston S est 
alors en position basse (figure 8) et la pression est Pi. On injecte du diazote a 
une pression P2 egale a 10 bar (ou de l'air comprime ayant un point de rosee 
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egal qu wferieur a -40°C) au dessous du piston 5, Introduction s'effectuant a 
travers la valve 4 ( figure 3). 

On descend slews la temperature du produit dans le conteneur 1 
jusqu'a nne temperature egale on inferieure a -18°C, en faisant passer le 

5 conteneur rernpli du produit a travers un tunnel de congelation dont . la 
temperature est -35 a -38°C, le produit a distribuer prenant ainsi sa 
consistence pateuse de distribution. 

Le mode de remplissage decrit dans ce second exeiuple est 
prefere, oar il est plus efficace pour limiter 1'expansion du produit au moment 

10 du remplissage. Dans la seconds variante representee sur les figures 4 a 6, le 
conteneur 1 comporte sur son fond une valve 4. a travers laquelle pent 
s'effectuer I'injection du gaz propulseur, (diazote ou air comprime ayant un 
point de rosee inferieur a la temperature minimale a laquelle le conteneur sera 
expose eutre la fornication du produit et son utilisation), qui constitue le gaz 

15 propulseur. Au niveau du sertissage, sur le conteneur 1, de la coupelfe qui 
porte l'organe de distribution 3, on a fix6, a l'intericur du conteneur 1, une 
poche souple 8 (voir figure 4), On introduit alors le produit partiellement 
congeie et foisonne P dans la poche 8 a travers l'organe de distribution 3 en 
position ouveite (voir figure 5). On ferme l'organe de distribution 3 et on 

20 injecte le gaz propulseur a une pression de 8 a 15 bar k travers la valve 4 
(voir figure 6). Au cours du remplissage, la pression dans le conteneur 1 est 
done pasaee de la pression atmospherique a la pression Pi d'atmospherique k 
10 bars au-dessus de la pression atmospherique bar, puis a la pression P2 de 8 
a 15 bar au dessus de la pression atmospheriquepar I'injection finale du gaz 

25 propulseur. 

Plusieui's solutions pour les systemes de valve 4 sont connues et 
ont et6 utilises dans les exemples decrits. 

Le premier type, connu sous la denomination "Nicholson valve" 
est illustre sur la figure 9. Dans ce cas, la yalve est appliquee sur la bouteille 
30 avant I'injection de gaz propulseur, de faoon a etre seulement partiellement 
engagee dans Torifice menage dans le fond du conteneur. La valve laisse 
passer le gaz propulseur au moment de rinjection, puis la valve est poussee 
dans l'orifice de focon a le fermer completement et a maintenir la pression 
dans le conteneur. 

3 5 Le second type est connu sous la denomination "umbrella valve" 

et est decrit sur la figure 10. Cette valve pent egalement etre introduite dans 
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l'orifice menag6 a cet efljet sous le conteneur avant le remplissage. La valve 
laisse passer le gaz propulseur au moment de 1'injection, puis, sons l'effet de la 
pression ainsi creee dans le conteneur, la valve feime l'orifice de fa9on a 
maintenir la pression dans le conteneur, 
5 Dans le troisjeme eas, "Rope Bung" valve, decrit sur la figure 1 1, le gaz 

propulseur est injeote dans l'orifice menage a cet efTet dans le fond du 
conteneur, puis la valve (qui dans ce cas est plutdt un bouchon) est introduite 
dans l'oritice de facon a le ferraer et a maintenir la pression dans le conteneur. 
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Revendications 

1. Precede pour le condmoiwement d'un dessert glace, consistant metis 
malleable, et pour sa distribution sous pression a l'ftat foisonne, proc&ie dans 
5 lequel on dispose le produit dans un conteneur equipe d'un organe de 
distribution puis, apres avoir mis ledit organe de distribution en position 
fermee, on pressurise ledit cpnteneor par un gaz propulseur a une pression 
suffisante pour assurer une distribution convenable compte tenu de la 
consistence du produit a distribuer et des caracteristiques de l'organe de 
10 distribution, caract<5rise par le fait que : 

a) on ohoisit un gaz propulseur seusiblement insoluble dans le 
produit a distribuer; 

b) on choisit un gaz? foisonneur different du gaz propulseur et 
fortement soluble dans le produit a distiibuer pour g«m6rer le 
foisonnement du produit a sa distribution, la quantity de gaz 
foisonneur raise en oeuvre 6tant deltoic en fonotion du degr6 de 
foisonnement desite a la distribution, la dissolution du gaz 
foisonneur dans le produit a distribuer etant assuree par mise en 
contact du gaz foisonneur avec ledit produit dans un fteezer et 

c) on assure Je passage dudit produit a l'etat pateux puis sa distribution 
par ouverture do l'organe de distribution, ledit produit foisonnant 
au degre desire^ pre^termmi au remplissage comme decrit dans 
l'&ape lb, par detente du gaz foisonneur qui y est dissous. 

2. Procede selon la revendication 1, dans lequel on trait© un mix pour 
cr&rae glacee dans un freezer que l'on aliniente en gaz foisonneur de maniere a 
reajiser une congelation et uu foisonnement partiels dudit mix, dans des 
conditions de temperature et de pression favorisant une bonne dissolution du 
gaz foisonneur dans ledit mix, uotarament a une temperature d 1 environ 8°C a 
- 12°C en sortie et sous une pression constante d'egale a la pression 
atmospherique a 10 bars au dessus de la pression atmosph6rique dans le 
freezer. 

3. ProcSde selon la revendication 1, dans lequel on utilise comrae gaz 
foisonneur un gaz fortemenf soluble dans le mix, de pre&rence choisi panni 
le protoxyde d'azote (NaO) et le dioxyde de carbone. 

4. Proc&Je selon la revendication 1, dans lequel on utilise comme gaz 
propulseur du diazote ou de l'air coraprime ayant un point de ros6e inferieur a 
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la temperature niinimale a laquelle le conteneur sera sounds entre la 
fabrication du produit et sou utilisation 

5. Precede selon l'une des revendications 1, 2, 3 et 4, dans lequel on 
met en place le mix pailiellement congele et partiellement foisonne dans le 

5 conteneur au moyen d'un dispositif de dosage assurant le maintient de la 
pression le plus proche possible de la pression initiale dans le freezer dans les 
conduits et dans lhuiite de dosage, notamment en exercant une centre pression 
le plus proche possible en amont de la buse de dosage, de maniere a limiter 1' 
expansion du volume du produit lors du remplissage par detente partielle du 

io gaz foisonneur. 

6. Precede selon l'une des revendications 1, 2, 3 et 4, dans lequel on 
utilise oomme dispositif de remplissage une buse de dosage aniraee d'un 
mouvement de tnonte et baisse plimettant le remplissage en remontant depuis 
le fond du conteneur du type dit "bottom up filler", de maniere a optimiser le 

15 remplissage et a eviter la formation de poches vides de produit. 

7. Precede selon la revendication 1, dans lequel on realise le 
remplissage du conteneur sufQsanunent rapidement avant qu'une expansion so 
manifest© ou alternalivement hermetiqueraent sous pression. 

8. Precede selon l'une des revendications 1, 2, 3 et 4, dans lequel on 
20 realise le remplissage du conteneur au travers l'organe de distribution, le piston 

etaut alors positionne juste sous Vorgaue de distribution. 

9. Precede selon l'une desrevendications X, 2, 3 et 4, dans lequel on 
utilise comma conteneur un recipient rigide, dans lequel on introduit d'une part 
le produit a conditionner qui contient la quantite de gaz foisonneur necessaire 

25 pour obtenir 1'etat foisonne soubaite du produit distribu6 et d'autre part le gaz 
prepulseur h la pression desiree pour la distribution, 

10. Precede selon la revendication 9, dans lequel on utilise oomme 
conteneur une poche souple (8) deliraitant un volume relie a l'organe de 
distribution (3), poche que I'on dispose dans un recipient (1) rigide, sur lequel 

30 on fixe l'organe de distribution (3) associe a la poche (8) et que l'on injecte le 
gaz prepulseur dans ledit recipient (1), a l'exterieur de la poche (8) le produit a 
distribuer etant introduit dans la poche (8). 

11. Precede selon la revendication 9, dans lequel on utilise comme 
conteneur un recipient rigide (1) cylindrique, dans lequel on dispose un piston 

35 coulissant (5), qui divise le recipient (1) en deux compartiments, dont Tun est 
ferme par l'organe de distribution (3) alors que l'autre comports une valve (4)* 
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permettant Injection du gaz propuiseur, le jwoduit 4 distribuer etaut introduit 
dans le recipient (1) du cote du compartiment ferine par Insane de 
distribution (3). 

12. Precede selon I'ime des revendications 1411, dans leqiiel 
pour que le produit prenne sa eoiisistance de conditionnement, on abaisse sa 
temperature a une valeur inferieure a - 1 0°C. 
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Aforege 

Proc &d£ de couOitioimeinent d'un dessert glace 

L'invention concerae un precede pour le conditionnement d'un dessert 
5 glace oonsistant mais malleable, et pour sa distribution sous pression a I'&at 
foisouue. Selon ce precede : 

a) on dispose le produit a l'etat semi-congete et foisonn6 dans un 
contenew (1) et on choisit un gaz propulseur sensibleroent 

insoluble dans ledit produit; 
l0 d) on distribue le produit par ouverlure de l'organe de distribution 

(3), ledit produit foisonnant au degre deteraiin6 lors du 
remplissage par detente du gaz fbisoiineur, qui y est dissous. 
(Figure a publier : figure 3) 
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